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90 prosenttia eurooppalaisista syo viela lihaa.
Ruokateollisuus kehittaa vauhdilla kasvipohjaisia tuotteita,
joilla heidat on tarkoitus hurmata.

Juicy Marbles
kehitti kasvipohjai-
sen filet mignonin,
jonka marmoroitu
rasva sulaa kyp-
sennettaessa jajaa
paistopinnan alle.
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KUVA: JUICY MARBLES



asvipohjaisten tuotteiden
markkina kasvoi Euroopassa
2,4 miljardista eurosta 3,6 mil-
jardiin euroon vuosina 2018—
2020. Markkinoiden odotetaan
kasvavan edelleen voimakkaasti,
ja valmistajat satsaavat entista
monipuolisempiin ja laadukkaampiin tuottei-
siin.

Makuun ja aistittavaan laatuun on panos-
tettava, jotta myos suuret kuluttajamassat
ottavat tuotteet ruokavalioonsa. Maku on
tarkein ostopdatoksen tekija: International
Food Information Council Foundationin
vuonna 2020 tekemdn selvityksen mukaan
88 prosenttia kuluttajista valitsee tuotteet
ensisijaisesti maun perusteella.

Elintarviketeknologian keinoin pystytadn
nykyisin kehittdmddn yha lihamaisempia tai
kalamaisempia, tdysin kasvipohjaisesti tuo-
tettuja elintarvikkeita. Slovenialainen Juicy
Marbles on kehittanyt marmoroidun kasvi-
proteiinituotteen, joka muistuttaa filet mig-
nonia. Tuotteeseen kehittyy paistopinta, joka
pitda sisuksen mehevdna.

3D-tulostettuja lohen tai tonnikalan tyyp-
pisid kasvipohjaisia fileitd on tuomassa mark-
kinoille useampikin yritys. Kasvipohjaisiin
pihveihin on kehitetty myos hiivalla tuotettu
hemi, joka vapautuu pihvin sisdltd sitd leika-
tessa.

Moni alan tekijd on startup-yritys, mutta
suuretkin valmistajat ovat jo mukana: Givau-
dan on kehittdnyt ja patentoimassa kookos-
rasvasta eldinrasvaa imitoivan rasva- ja
aromituotteen, jonka voi kapseloida tuotteen
sisddn.

MEHUKKUUTTA
UUDENLAISESTA RASVASTA

Suomessakin tehdddn kasvipohjaisiin tuottei-
siin liittyvid innovaatioita. Solar Foodsin val-
mistama neutraalin makuinen, mikrobeilla
tuotettu soleiini on heradttanyt suurta kiin-
nostusta, mutta silla ei vield ole uuselintar-
vikelupaa. EniferBio valmistaa yksisoluista
mykoproteiinia, jonka kdyttokohde on kalan-
rehu, mutta esimerkiksi ruotsalainen Myco-
rena tuottaa mykoproteiinia my6s ihmisten
ravinnoksi.

Kymmenen vuoden
paasta kuluttaja ei
enaad osta ei-kestavaa

tuotetta.

VTT:n tutkimusprofessori Nesli S6zer
johtaa alykkddn ja kestdvan elintarvike-
tuotannon tutkimusta. Hinen vetdmansa
ELAIS-tiimi kehitti mikrobien avulla tuotet-
tavan uudenlaisen rasvan korvaamaan eldin-
rasvoja. Kdytetyt mikrobit olivat elintarvike-
teollisuudessa kdytettavia tavallisia hiivoja.

Tammikuussa julkistetun innovaation lah-
tokohtana oli 16ytda rasvakoostumus, joka
pysyisi kasvituotteessa kuumennettaessa,
mutta joka olisi terveellisempi kuin kovat
eldinrasvat tai kookos- tai palmudljy.

— Tuotteen lihamaisuus syntyy paitsi
mausta, myds mehukkuudesta. Eldinrasva
sulaa hitaasti kypsennettdessd ja jad tuotteen
sisddn, kun taas kasvirasva usein karkaa pois
tuotteesta, Sozer kertoo.

Ryhman kehittdma rasva on huoneen-
lammossa kiintedd. Se sulaa hitaammin kuin
kasvirasvat, mutta sen rasvahappokoostu-
mus on parempi kuin kovien eldinrasvojen.

Sozer myontdd, ettd rasvan maun kanssa
on vield haasteita.

— Se vaatii vield kehittdmistd. My0s rasva-
profiilia kehitetaan edelleen.

SUOMALAINEN OSTAA SUIKALEITA
Euroopassa toimii jo yli viisisataa yritystd
kasviperdisten, lihaa korvaavien tuotteiden
parissa. Suomen markkinoilla Meeat on talla
hetkella suurin toimija, jonka tuotteita myos
viedddn esimerkiksi Ruotsiin ja Hollantiin.

Meeatilla on laaja tuoteperhe, jonka en-
simmadiset osat lanseerattiin Muu-tuoteni-
melld vuonna 2019. Muu-brandi kuului tuol-
loin Poutulle. Meeat perustettiin tuotekehi-
tys- ja tutkimusyritykseksi, jonka tuotteet
edelleen valmistaa Pouttu.

Meeatin toimitusjohtaja Mikko Karell sa-
noo, ettd pelkalla arvopohjalla ei tavoiteta
suurta yleisod. Tarvitaan tuotteita, joissa
sekd maku ettd hinta ovat kohdallaan.

— Strategiamme on olla mukana kulutta-
jan arjessa, tarjota niita tuotteita, joita on to-
tuttu syomaan.

Suuren yleison toiveet taas vastaavat pal-
jolti keskimddrdisen sekasyojan ruokakoria:
Meeatin tuotteista myydyin on jauhis, jota
seuraavat leikkeletuotteet ja suikaleet.

— Suikaleet ja leikkelemakkarat ovat vo-
lyymituotteita, joihin olemme halunneet
lahted mukaan.

Karell on tutustunut israelilaisen Redefine
Meat -startupin solutuotettuun lihaan ja
maistanutkin sitd. Uusien raaka-aineiden ja
tuotantotapojen matka innovaatiosta teolli-
seen mittakaavaan on kuitenkin pitka ja kal-
lis. Siksi Meeatin tuotteiden paaraaka-aine
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Mo Foodsin kaurapohjainen salaattivuusto murenee kuten maitopohjaiset salaattijuustotkin.

on kustannustehokas herneproteiini.
Lisdksi Meeat kdyttdad vehndd ja fermen-
toitua harkdpapua.

Palkokasvien haaste on niiden saami-
nen vatsaystdvallisiksi. Karell ennustaa-

kin, ettd fermentointi tulee olemaan tar-
kedad kasviproteiinien tuotekehityksessa.

— Kuluttaja on mukavuudenhaluinen.
Jos tuote aiheuttaa vatsavaivoja, sita ei
haluta ostaa.

Meeatin strategia on
tuoda markkinoille
paljon erilaisia kasvi-

KUVA VTT:N ELAIS-TIIMI JA PHOTINO SCIENCE / PENTTI PALLIJEFF

Suomessa kehitetty mikrobeilla tuotettu rasva
on huoneenlammdossa kiinteda, mutta terveel-
lisempaa kuin eldinrasvat.

Meeatin tuoteperhe tulee kasvamaan
vield tdmdn vuoden aikana useilla uusilla
tuotteilla. Markkinoille on tulossa esi-
merkiksi pekonin tyyppinen kasvistuote.

Mikko Karell sanoo, ettd muutos vas-
tuullisempaan tuotantoon on vaistama-
ton. Erds tulevaisuudenndkymad voisi olla
se, ettd valtio tukisi lihantuottajia siirty-
maddn palkokasvien tuotantoon.

— Kymmenen vuoden paastd kuluttaja
ei endd osta ei-kestdvaa tuotetta. Kesta-
vyydesta tulee uusi normaali.
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proteiinituotteita.
Eras kesan uutuus

on Meeat Provence KAURAPOHJAINEN
Sausage. SALAATTIVUUSTO
Kun kasvilihat veristyvat ja marmoroi-
j 5 tuvat, mitd vastaavaa voisi olla odotetta-
[ ] = . . . . p) . -
3¢ 'Q’ e & vissa malt'(‘)valmlstels"sa. YTT.n So%er
2 sanoo, ettd rasva on tarked osa myds

Haussa vatsaystavallisempia kasviproteiineja

KASVIPROTEIINIT aiheuttavat
monille vatsavaivoja. Kasvipro-
teiinien proteaasi-inhibiittorit
voivat haitata ruoansulatusent-
syymien toimintaa ja voivat joh-
taa jopa suolistotulehdukseen;
toisaalta joissain tutkimuksissa
niillé on havaittu suolistotuleh-
duksilta suojaavia vaikutuksia.
Proteaasi-inhibiittoreiden

toiminnan seurauksena sulama-
tonta proteiiniainesta saattaa
paasta paksusuoleen, jossa se
voi aiheuttaa herkilla yksil6illa
vatsaoireita. Inhibiittorit ovat
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kuitenkin usein herkkia kuu-
mennukselle.

Ita-Suomen yliopiston ja
Savonia-ammattikorkeakoulun
Ruokalaakso-hankkeessa pe-
rehdyttiin kasviproteiinien hy-
vaksikaytettavyyteen ja muun
muassa kehitettiin in vitro -suo-
limallit, joilla tutkitaan palko-
kasvi- ja viljaproteiinien pilkkou-
tumista.

- Tutkimme etenkin herne-
proteiinia, mutta my6s kauraa,
vehnag, ohraa ja harkapapua,
kertoo tutkija Anna Karlund.

Tavoitteena on I6ytaa koti-
maisia korvaajia soijalle, jonka
proteiinikoostumus on hyva,
mutta joka on yleinen allergee-
ni. Karlundin mukaan samaan
proteiinikoostumukseen voi
paasta yhdistamalla useita eri
kasviproteiininlahteita.

Kasviproteiinit ovat komplek-
sinen kokonaisuus, ja jatkotut-
kimusta ihmisilla tarvitaan.

- Palkokasvien sieto vaihte-
lee ihmisesta toiseen, ja ihmis-
elimisté my6s sopeutuu jonkin
verran, Karlund sanoo.

Ravitsemuksellisesti kasvi-
pohjaiset tuotteet eivat taysin
vertaudu elainperaisiin. Kriitti-
sia ovat esimerkiksi jodin saanti
seka D- ja B12-vitamiinit. Tuot-
teita voidaan kuitenkin tayden-
taa nailla ravintoaineilla.

Kasvituotteiden rauta on
huonommin imeytyvaa kuin
eldinperainen. Myos seleenin
saanti voi jaada vahaiseksi, jollei
kasvisruokavalioon kuulu tays-
jyvaviljoja. Kasvituotteet taas
peittoavat eldinperaiset kuidun
ja folaatin maarassa.



maitotuotteita. Esimerkiksi jogurtin ker-
mainen rakenne syntyy rasvasta.

Moni odottaa markkinoille parempia
kasvipohjaisia juustoja eli vuustoja. Koti-
mainen uusi avaus on kaurameijeri Mon
valmistama Kreikkalainen-salaattivuus-
to, joka tuli ennakkomarkkinointiin jou-
lukuussa.

Kreikkalainen murenee kuten maidos-
ta valmistettu esikuvansa ja sulaa kuu-
mennettaessa. Mon toimitusjohtaja An-
namari Jukkola kertoo, ettd juuston poh-
jana on kalsiumilla rikastettu kauramai-
topohja. Lisdksi tuotteessa on kookos-
rasvaa ja kaura- ja perunaproteiineja.

— Kuluttajilla on kiinnostusta kokeilla
vuustoja, mutta odotukset on taytettava,
jotta he ostavat tuotetta toistekin. Haim-
me Kreikkalaisen suutuntumaan tdyte-
laisyyttd, joka vuustoista usein puuttuu.

Tuotekehityksen tekninen haaste oli
proteiinin kdyttdytyminen valmistus-
prosessissa.

— Palkoproteiinien maku tulee ldpi, ja
ne vaikuttavat myos rakenteeseen. Neut-
raalit peruna- ja kauraproteiinit todettiin
parhaiksi. Niiden etu on my6s kotimai-
suus, Jukkola sanoo.

MO on investoinut uuteen tuotanto-
linjaan vuustolle. Luvassa on myos uusia
tuotteita, joista ei vield voi kertoa enem-
paa.

— Olemme uskaltaneet tehdd kokoom-
me ndhden isoja satsauksia, koska uskom-
me, ettd juuri nyt on oikea aika vuustoille,
Annamari Jukkola sanoo.

Jukkola sanoo, ettd avain kuluttajien
luottamukseen on riittdvan samankal-
taiset tuotteet kuin tutut maitotuotteet.
Silloin kynnys kokeiluun ei ole liian suuri.

RAAKA-AINEETKIN KEHITTYVAT

Valion omistama Oddlygood on suuri toi-
mija, joka satsaa my0s vientiin. Vastikddn
0ddlygood sai 25 miljoonan euron inves-
toinnin kansainvdlisen kasvun vauhditta-
miseksi.

0ddlygoodin hallituksen puheenjoh-
taja Tuomas Salusjdrvi sanoo, ettd Oddly-
goodin tuotteiden reseptejd on viilattu jo
monta kertaa sitten brandin lanseerauk-
sen vuonna 2018.

— On etsitty kuluttajan kannalta toimi-
vampaa ja aistinvaraisesti laadukkaam-
paa tuotetta siten, ettd reseptin kustan-
nus pysyy kohtuullisena. Raaka-aineetkin

kehittyvat koko ajan paremmiksi sekd
maultaan ettd toiminnallisuudeltaan.

Salusjdrven mukaan uudenlaiset raa-
ka-aineet kuten laboratoriossa tuote-
tut maidon ainesosat ovat kiinnostavia,
mutta kdytdnndssa viela pitkdan liian
kalliita, jotta niistd voisi valmistaa kes-
kihintaisia tuotteita peruskuluttajalle.

— Kauratuotteet ovat vield niin pieni
tuoteryhmg, ettei jakoa premiumiin,
keskihintaiseen ja bulkkiin ole muodos-
tunut. Markkinan kasvaessa tama tulee
muuttumaan.

Salusjdrvi sanoo, ettd kaurapohjaiset
baristatuotteet ovat jo hyvid, mutta
vuustoissa ero maidosta valmistettuun
perinteiseen juustoon on viela suuri.
Vaikka pizzan pdalle sulava mozzarellan
tyyppinen vuusto onnistuukin, siitd on
viela pitkd matka kellaroituun, fermen-
toituun juustoon.

— Maitoproteiinin hienous on siina,
ettd mikddn kasviproteiini ei kdyttaydy
aivan samoin. Maku syntyy jopa tuhan-
sista luontaisista aromeista. Se rikastuu,
joka keksii, miten juuston kaikki omi-
naisuudet saa toteutetuksi kasvipohjai-
sesti. ®
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